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Susukambingmerupakansumber protein terbaikhampirsetaradengan 
ASI. Susukambing yang terbaikadalahsususegar (raw goat 
milk)sehinggadapatdikonsumsidalambentukberbagaijenisolahanseperti yoghurt, 






iskeju yang diprosestanpapemeraman yang menggunakanwaktupematangan 
yang pendek. Penggunaan starter danenzimberperanpentinguntukmenurunkan 
pH danmemisahkanantaracurddanwhey. 
Penelitianinibertujuanuntukmengetahuipengaruhkonsentrasistarter (Lact
obacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus) 
dankonsentrasimicrobialrennetterhadapkejucottage yang dihasilkan. 
DalampenelitianinidigunakanmetodeRancanganAcakLengkap (RAL) 
polafaktorialdenganduafaktoryaitukonsentrasi starter (2%, 4% dan 6%) 
dankonsetrasimicrobial rennet (100 ppm, 200 ppm dan 300 ppm). 
Hasilpenelitianmenunjukkanbahwaperlakuanterbaikpadapembuatankejuc
ottagedidapatkanpadakonsentrasi starter 6 %dankonsentrasimicrobial rennet 
200 ppm yang mempunyaikandungankadarprotein 20,565 %, kadarlemak 1,18 
%, kadar air 67,932 %, pH 4,7, rendemen 69,774 %dan BAL 8,853 log cfu/gr 
danhasilujiorganoleptikdengannilai rata – rata terhadaprasa 108, warna 117, 
aroma 118,5 dantekstur 104,5. Hasilanalisisekonomisebagaiberikutyaitu : 
biayatitikimpasRp. 375.906.146,47 ; persentitikimpas 31,01 %; 
kapasitastitikimpas19.347,25bungkus/tahun, sedangkanuntuknilai NPV 
sebesarRp. 14.014.744danPayback Period 4,1tahundenganBenefit Cost 
Ratiosebesar 1,0054dan IRR 20,014 % (dengantingkatsukubunga 20 %). 
 
Kata kunci :Keju, susukambing, starter, enzimmicrobial rennet 
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Susukambingmerupakansumber protein terbaikhampirsetaradengan 
ASI. Susukambing yang terbaikadalahsususegar (raw goat 
milk)sehinggadapatdikonsumsidalambentukberbagaijenisolahanseperti yoghurt, 




diprosestanpapemeraman yang menggunakanwaktupematangan yang pendek. 
Penggunaan starter danenzimberperanpentinguntukmenurunkan pH 
danmemisahkanantaracurddanwhey. 
Penelitianinibertujuanuntukmengetahuipengaruhkonsentrasistarter (Lact
obacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus) 
dankonsentrasimicrobialrennetterhadapkejucottage yang dihasilkan. 
DalampenelitianinidigunakanmetodeRancanganAcakLengkap (RAL) 
polafaktorialdenganduafaktoryaitukonsentrasi starter (2%,4% dan 6%) 
dankonsetrasimicrobial rennet (100 ppm, 200 ppm dan 300 ppm). 
Hasilpenelitianmenunjukkanbahwaperlakuanterbaikpadapembuatankejuc
ottagedidapatkanpadakonsentrasi starter 6 %dankonsentrasimicrobial rennet 
200 ppm yang mempunyaikandungankadarprotein 20,565 %, kadarlemak 1,18 
%, kadar air 67,932 %, pH 4,7, rendemen69,774%dan BAL 8,853 log cfu/gr 
danhasilujiorganoleptikdengannilai rata – rata terhadaprasa 108, warna 117, 
aroma 118,5 dantekstur 104,5. Hasilanalisisekonomisebagaiberikutyaitu : 
biayatitikimpasRp. 375.906.146,47; persentitikimpas 31,01 %; 
kapasitastitikimpas19.347,25bungkus/tahun, sedangkanuntuknilai NPV 
sebesarRp. 14.014.744danPayback Period 4,1tahundenganBenefit Cost 
Ratiosebesar 1,0054dan IRR 20,014 % (dengantingkatsukubunga 20 %). 
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Keju adalah protein susu yang diendapkan atau dikoagulasikan 
dengan menggunakan asam atau enzim sehinggaterjadipemisahancurd dan 
whey. Definisi keju adalah dadih susu yang digumpalkan dengan 
menggunakan aktivitas enzim yang diikuti dengan pemisahan curd dan whey 
yang menghasil curd yang lebih padat dan kompak (Daulay, 
1991).Kandungan utama dari keju adalah protein susu (kasein) dan lemak. 
Pada umumnya keju dibuat dari susu sapi tetapi dapat juga dibuat dari jenis 
susu lainnya (Malaka, 2010). 
Berdasarkan teksturnya, keju dibedakan menjadi keju keras dan keju 
lunak. Keju keras dibedakan menjadi keju sangat keras (misalnya Swiss 
cheese) dan keju setengah keras (misalnya Roquefort cheese dan Brick 
cheese). Keju lunak dibedakan menjadi tiga, meliputi keju yang mengalami 
proses pemeraman oleh bakteri yaitu Limburger cheese, pemeraman oleh 
kapang yaitu Camembert cheese dan yang tidak mengalami pemeraman 
yaitu Cottage cheese (Eckles et al, 1980). 
Pada pembuatankejususu bisa berasal dari susu kerbau, susu 
kambing, susu domba, susu unta dan lain-lain. Masing-masing jenis susu 
akan menghasilkan keju yang berbeda-beda. Biasanya, perbedaan yang 
utama terletak pada aroma dan flavornya. 
Susukambingmerupakansumber protein 
terbaiksetelahtelurdanhampirsetaradengan ASI. Susukambing yang 
terbaikadalahsususegar (raw goat milk)karena proses 




yoghurt, kejudan lain - lain (Wahyu, 2002). Keunggulansusukambingantara 
laintidakmenyebabkandiare,lemaknyamudahdicernakarenamempunyaitekstu
r yang 
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Fermentasi keju dilakukan oleh starter (Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus)yang menghasilkan laktat. 
Laktat menghambat pertumbuhan organisme lain yang akan merusak 
makanan atau menyebabkan penyakit, selain 
ituaktivitasstartertersebutmenyebabkanpenurunanpHdansusuterpisahmenjad
icairanwheydancurd(Agus, 2011). 
Rennetmerupakanenzim yang dapatmengkoagulasikan 
protein.Penggunaan enzim rennet untuk menggumpalkan susu pada proses 
pembuatan keju.Penggunaan enzim rennet yang berasal dari lambung anak 
sapi sangat mahal oleh sebab itudigunakankoagulanbaruyaitumicrobial 
rennetmisalnyaMucor sp.Kelebihanmicrobialrennet dibandingkan rennet 
abomasum anak sapi karena pertumbuhan mikroorganisme lebih cepat 
daripada pertumbuhan anak sapi. Beberapa penelitian melaporkan bahwa 
microbialrennetmempunyai potensi yang tinggi untuk mengkoagulasi susu 
(Cheesman, 1981). 
MenurutAstridkk (2013), total bakteriasamlaktat, kadar air dan protein 
kejuperamsusukambing yang mengandungprobiotikLactobacillus 
caseidanBifidobacteriumlongumsangatdiperlukanpada proses 
pembuatankeju. Hasilpenelitianpadapembuatankejumenunjukkanlevel BAL 
sebanyak 2% v/v menghasilkankeju yang memiliki total BAL 
sesuaistandartpanganprobiotik. 
Hasilpenelitianpadapembuatankejumenunjukkankonsentrasi BAL 2% v/v 
menghasilkan total bakteriasamlaktatadalah 8,99log cfu/gr. Menurut Army 
dkk (2013), pengaruh dosis rennet yang berbeda terhadap kadar protein dan 
lemak keju lunak susu sapi menunjukkanbahwapenambahanenzimmicrobial 
rennetsangatdiperlukanpada proses pembuatankeju. 
Hasilpenelitianpadapembuatankejumenunjukkankonsentrasienzimmicrobial 
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rennet0,01 % atau 10 mg/ltyang ditambahkanmakamenghasilkankadar 






1. Mengetahuipengaruhkonsentrasistarter (Lactobacillus 




cillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophillus)dankonsentrasienzimmicrobialrennetdalammenghasilkankej
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